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Publié à l’occasion d’une exposition qui s’est tenue du 13 octobre 2015 au 13 mars
2016 au Getty Research Institute à Los Angeles, The Edible Monument est appelé à
marquer les études croisant l’art et l’alimentation. Marcia Reed, conservatrice en chef
au Getty Research Institute, y reprend en l’élargissant le propos d’une présentation
antérieure (2000) de gravures tirées des livres de fête de l’époque moderne qui figurent
des banquets et des décorations alimentaires1.
L’ouvrage interroge les enjeux politiques, sociaux et culturels de représentations qui
monumentalisent – au sens propre de « transmettre le souvenir à la postérité » – des
scénographies alimentaires aux formes d’autant plus extravagantes que leur nature
éphémère leur imposait de frapper durablement les esprits autant que les sens. Qu’elles
aient été consommées lors de réjouissances publiques ou que leurs matériaux 
périssables les aient condamnées à disparaître sans forcément avoir été touchées,
comme dans le cas des décorations de pastillage, elles ne demeurent dans les mémoires
qu’autant qu’elles ont été représentées : c’est ainsi l’art de Jean Le Paultre qui a converti
en monument le « festin, dont la table estoit dressée autour de la fontaine de la cour
de marbre du chasteau de Versailles, au-dessus de laquelle s’élevoit une colonne toute
de lumière » offert à la cour par Louis XIV en juillet 1674 pour célébrer sa victoire
en Franche-Comté (ill. 1).
Loin de l’idée reçue selon laquelle les repas seraient déterminés par la nécessité de
s’alimenter, les six contributions qui le composent démontrent qu’ils sont motivés
par d’autres fonctions sociales que la survie des individus. Marcia Reed et Joseph
Imorde, en particulier, soulignent les buts politiques des banquets festifs : ces spec-
tacles alimentaires sont avant tout des manifestations du pouvoir de leur ordonnateur,
dont le statut s’affirme dans l’amoncellement et le trop-plein de victuailles, la distinc-
tion des denrées rares et coûteuses ou le faste des ornements. Que ce soit dans le cadre
exceptionnel des fêtes de la cour ou dans celui des célébrations populaires où abon-
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Nota : Pour des raisons essentiellement pratiques, nous avons remplacé les œuvres reproduites dans l’ouvrage par leurs équivalents 
provenant des collections de la Bibliothèque nationale de France.
1. il n’existe pas de catalogue gardant trace de cette première version de l’exposition, mais les prémices en ont été diffusées dans un article
de Marcia Reed qui portait déjà le titre « The Edible Monument », dans Harlan Walker (dir.), Food in the Arts, Totnes, Prospect Books, 1999,
p. 141-150 [consulté en ligne le 9 juin 2016].
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dent des nourritures inaccessibles en temps ordinaires, la maîtrise des nécessités alimentaires est une
démonstration de puissance. Le monumental bœuf rôti farci de plus petits animaux offert par Charles
Quint au peuple de Bologne à l’occasion de son couronnement constituait ainsi « un geste en faveur
du groupe qui atteste de la capacité du dirigeant à le nourrir » (Reed). La planche de la série gravée par
Nikolaus Hogenberg  (ill. 2) en préserve certes le souvenir, mais assure surtout son efficacité, sa dissé-
mination imprimée perpétuant indéfiniment le don de nourritures et la puissance de l’autorité qui en
règle le partage. À ce titre, comme le rappelle le spécialiste d’art baroque italien Joseph Imorde, les rituels
de la table sont aussi essentiels au maintien de l’ordre social. Dans le chapitre traitant des usages 
politiques du sucre à l’époque moderne, il rappelle que cette denrée rare et exotique a été pendant des
siècles un signe ostentatoire de prestige. Sa démocratisation au cours du XIXe siècle, rendue possible par
l’invention, puis l’industrialisation, de la production du sucre de betterave, en galvauda la consommation,
et c’est alors que, par un retournement propre aux lois du marché, celui-ci finit par disqualifier ses
consommateurs. Instrument de prestige tant qu’il n’était accessible qu’à quelques privilégiés, le sucre a
dominé jusqu’au XVIIIe siècle le centre des tables aristocratiques avant d’être détrôné par cet autre produit
de luxe qu’était la porcelaine.
Ill. 1. Jean Le Paultre, Quatrième journée, dans André Félibien, Les divertissemens de Versailles donnez par le roy a toute sa
cour au retour de la conqueste de la Franche-Comté en l’année M.DC.LXXIV, Paris, Imprimerie royale, 1676. BnF, Réserve
des livres rares, RES-V-500.
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L’esthétique comme la symbolique des groupes ornementaux en sucre n’étaient pas différentes de celles
des sculptures contemporaines. L’allégorie politique s’y déployait à une échelle réduite sous les regards
des convives, avant d’être diffusée par la gravure, comme ici les décors de sucre conçus par le peintre
britannique John Michael Wright pour le banquet organisé en 1686 au palais Doria Pamphilj dans le
cadre de l’ambassade envoyée par Jacques II auprès du pape  (ill. 3). Joseph Imorde rejoint ainsi Marcia
Reed lorsqu’elle montre que la table est une scène réactivant les motifs de la fable, de l’histoire ancienne
et des écritures saintes véhiculés par l’enluminure, la peinture et la gravure (ill. 4). C’est pourquoi la
fonction mémorielle de ces monuments alimentaires ne s’exerçait pas uniquement dans le cadre de la
propagande royale : au-delà de leur contribution à la gloire du règne, les rituels de la table et leur 
formalisation/réitération figurative participaient, hier comme aujourd’hui, à la construction des iden-
tités collectives, conférant aux participants, commensaux aussi bien que spectateurs présents et à venir,
la conscience de l’appartenance à un groupe et à une histoire. Le propos de The Edible Monument va
donc bien au-delà des seuls banquets élitaires pour lier ensemble, dans une perspective anthropologique,
les espaces sociaux que l’histoire de l’art et les musées tendent à disjoindre. Ceci est particulièrement
Ill. 2. Nikolas Hogenberg, détail du boeuf  rôti dans Divo et invocto Imperatori Carolo V.P.F., Bologne, Engelbert Bru-
ning, 1535-1539, pl.  37. BnF, Estampes, Pd-21-fol.
Ill. 3 (à droite). Familière description du très vinoporratimalvoisé et très envitaillegoulementé Royaume Panigonnois, mystiquement
interpreté l'Isle de Crevepance, c. 1560. Lyon, Pierre de la Maison Neufve. BnF, Estampes, Hennin 1210.
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sensible dans son troisième chapitre : l’imaginaire du pays de Cocagne traverse l’opulence des festins de
cour comme les festivités carnavalesques, à l’instar de la porchetta (la « petite truie ») qui se déroulaient
chaque fin août dans les rues de Bologne jusqu’à son interdiction par Bonaparte, et a fait l’objet pendant
des siècles de représentations à la fois pittoresques et symboliques (ill. 5).
À la différence des décorations de sucre, les pièces d’orfèvrerie destinées au décor et au service de la table
nous sont parvenues en grand nombre. De tous les objets envisagés ici, ce sont pourtant ceux dont la
fonction monumentale est la plus discrète et la relation aux aliments la plus étroite, du fait de leur utilité
et de leur décor souvent moulé sur nature. Les terrines, pots à oille et surtouts de Thomas Germain et
de son fils François-Thomas étudiés par Charissa Bremer-David présentent des motifs de comestibles
au puissant naturalisme ; champignon, artichaut, écrevisse et lapin y sont représentés « au naturel » et
sans apprêt, dans une juxtaposition savamment ordonnée qui évoque les natures mortes du Oudry et
Desportes. S’interrogeant sur les intentions qui président au choix d’une tête de chou-fleur pour orner
le sommet d’une pièce d’orfèvrerie, l’auteur montre que la réponse ne peut qu’être plurielle. Si la figuration
d’un légume plutôt qu’un autre fait naturellement écho aux préférences alimentaires contemporaines,
il s’agit dans un cas comme dans l’autre d’un choix soumis à des règles de goût qui n’ont rien d’arbitraire.
La variété et la fraîcheur des produits de la nature, la capacité à outrepasser ses lois – à commencer par
celle des saisons – pour en disposer en « primeur », sont des privilèges inaccessibles au commun. La
quête de la distinction n’épargne pas non plus l’artiste, dont la virtuosité dans le mimétisme procède
d’une démarche doublement paragonale  : l’orfèvre s’y affirme comme l’émule du cuisinier, dont il 
s’empare des ingrédients, autant que de la nature qui les a produits ; il se pose en maître du naturel, aussi
valorisé à l’âge classique dans les traités artistiques que dans ceux de la « nouvelle cuisine ». Triomphant
Ill. 4. Entremets, dans
L’École parfaite des officiers
de bouche, nouvelle éd.
Paris, Veuve de Pierre
Ribou, 1708 [1662]. BnF,
Imprimés, V-37609.
Ill. 5 (à droite). Joseph
Gilliers, Le Cannameliste
français ou Nouvelle instruc-
tion pour ceux qui désirent
d'apprendre l'office, Luné-
ville, chez l'auteur, 1751,
pl. après la p. 230. BnF,
Réserve des livres rares,
P-V-723.
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2. Le fonds des 1200 livres de fête de l’institut national d’histoire de l’art, numérisés depuis 2010, est consultable sur son site ; il s’accompagne
d’une base de données interrogeable à distance : http://www.inha.fr/fr/ressources/bases-documentaires/acces-global-et-organise-aux-res-
sources-en-histoire-de-l-art-agorha/livres-de-fete.html
Pour la présentation succincte de ce fonds, voir Chroniques de l’éphémère. Le livre de fête dans la collection Jacques Doucet, cat. exp.
Paris, Galerie Colbert, 15 septembre-15 décembre 2010.
de ses rivaux par sa 
capacité à préserver et
transmettre à la postérité
les produits de la nature, il
aspire à ravir au cuisinier
l’attention du mangeur.
Qu’un livre consacré aux
gravures des livres de fête




la cuisine est à la table ce
que les coulisses sont au
théâtre, Anne Willan 
s’efforce de suppléer à
l’imprécision des textes
comme des images quant
aux mets consommés. Les
livres de cuisine, et plus
encore ceux d’office, 




suggestives de l’ordre des
mets et de leur disposition
à table (ill. 6), ou encore
de surtouts et de décors
de pastillage comme les
modèles proposés par Le Cannaméliste français de Joseph Gilliers (1751) (ill. 7). En revanche, les longs
développements relatifs à la cuisine des XVIIe et XVIIIe siècles tendent à diluer le propos de l’ouvrage en
dérivant des représentations aux pratiques ; la documentation réunie n’entretient plus que des liens dis-
tendus avec le sujet du livre, dès lors que les « monuments » de son titre ne sont pas les nourritures
mais les représentations de leur scénographie.
On aura compris que l’originalité de The Edible Monument tient à l’ouverture pluridisciplinaire d’une
réflexion qui, partant de gravures prestigieuses commanditées par des monarques à des fins de propa-
gande, les inscrit au sein d’une culture visuelle et matérielle élargie. Si les livres de fête font depuis long-
temps l’objet d’une attention soutenue de la part des historiens comme des historiens de l’art2, alors que
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3. Edmond Neirinck et Jean-Pierre Poulain, Histoire de la cuisine et des cuisiniers. Techniques culinaires et pratiques de table en France,
du Moyen-Âge à nos jours, 3e éd. augm., Cachan, Jacques Lanore, 2000 ; Livres en bouche : cinq siècles d’art culinaire français, du qua-
torzième au dix-huitième siècle, cat. exp. Paris, bibliothèque de l’Arsenal, 2001-2002 ; L’Eau à la bouche, cat. exp. Dijon, Bibliothèque muni-
cipale, 2009-2010.
4. Allen J. Grieco, Tables et Tableaux, Londres / Paris, Scala / RMN, 1992 ; Yves Pinard, Plaisirs de la table, Paris, Musée du Louvre / Flam-
marion, 2009 ; Decio G. R. Carugati, Trionfo del banchetto. Carni imbandite nel mito e nella storia, [Milan], Silvana Editoriale, 1996 ; Paul
Beusen (dir.), L’Art gourmand, cat. exp. Bruxelles, Galerie du Crédit Communal, 1996-1997 ; Kenneth Bendiner, Food in Painting, from the
Renaissance to the Present, Londres, Reaktion Books, 2004 ; Silvia Malaguzzi, Der gedecke Tisch : Esskultur in der Kunst, Parthas Verlag,
2007 ; Arts & Foods. Rituali dal 1851, cat. exp. Milan, Triennale de Milan, 2015.
5. versailles et les tables royales en Europe, xvIIe-xIxe siècles, cat. exp. Versailles, musée national des châteaux de Versailles et de Trianon,
1993-1994 ; Zeev Gourarier, Arts et manières de table en Occident, des origines à nos jours, Thionville, Gérard Klopp, 1994 ; Rencontres
de l’École du Louvre, Tables royales et festins de cour en Europe, 1661-1789, Paris, La Documentation Française / École du Louvre, 2004.
6. Lucie Fléjou et Michaël Decrossas (dir.), Ornements, xve-xIxe siècle. Chefs d’œuvre de la Bibliothèque de l’INHA collections Jacques Dou-
cet, Paris, Mare & Martin / institut national d’histoire de l’art, 2014.
7. il est dès lors dommage qu’un ouvrage d’une telle envergure soit pourvu d’un index mais non d’une bibliographie.
les frontispices allégoriques et les planches didactiques des livres de cuisine et d’office (ill. 8) sont bien
représentées dans les travaux consacrés à la cuisine et à la littérature gastronomique3, tandis que 
nombreux sont désormais les ouvrages dressant des panoramas des représentations de l’alimentation
dans la peinture4 et des arts de la table5, désormais mis en relation avec les recueils d’ornements6 (ill. 9),
The Edible Monument se distingue par sa capacité à les convoquer tous et les lier ensemble7. À partir
Ill. 6. Abraham Bosse, Le Goût (série des Cinq Sens), v. 1638. Eau-forte, 210 x 295. BnF, Estampes, Réserve Ed-30
(a)-fol.
Ill. 7 (à droite). Jacques Vontet, La Méthode de trancher les allouëttes, bequefis, et ortolans, avec toutes sortes d’autres petits
oyseaux, v. 1720. BnF, Estampes, Réserve Lc-16 (a)-4.
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d’un corpus graphique constitué principalement
des fonds du J. Paul Getty Museum à Los Angeles
et de la bibliothèque du Getty Research Institute
que viennent compléter des emprunts à d’autres
collections, les auteurs parviennent à démontrer
la cohérence et la richesse d’un corpus alimentaire
dont le foisonnement est caractéristique de ce que
les anthropologues qualifient, à la suite de Marcel
Mauss, de « fait social total ».
Leur propos est servi par une maquette exemplaire,
qui bénéficie d’un luxe d’illustrations que leur 
envieront n’importe quels historiens de l’art. On ne
peut qu’être impressionné par le parti qui a été tiré
de l’espace de la page, que se partagent à égalité le
texte et l’image. Au-delà de la beauté de l’in-quarto,
auquel une couverture polychrome tissée et un titre
en lettres dorées confère un faste en accord avec son
contenu, le lecteur est conduit à apprécier la matérialité
des objets placées sous ses yeux (on notera le soin
apporté par le Getty à la reproduction de ses collections),
mais aussi à les envisager selon une perspective élargie
que facilitent les associations visuelles. Si la mise en
regard page 130 d’une terrine de l’orfèvre Thomas Germain avec une peinture de François Desportes qui
la représente est efficace mais somme toute familière, d’autres rapprochements sont plus inédits. Placer
face à l’allégorie du Goût d’Abraham Bosse (ill. 10) une planche issue d’un traité enseignant l’art de découper
les aliments  (ill. 11) invite à une comparaison productrice de sens entre les ornements gravés dans la peau
des fruits destinés à la décoration de la table et la forme sculpturale de l’artichaut que déguste le couple
élégant dans une loggia. Le télescopage de deux images relevant de traditions figuratives distinctes – la
luxueuse gravure porteuse d’une scène de genre moralisante pour l’un, la planche diagrammatique tirée
d’un manuel technique pour l’autre –, vient éclairer un phénomène bien connu des historiens du visuel :
l’existence de différents niveaux de continuité entre des images contemporaines, quand bien même elles
n’auraient pas été conçues pour dialoguer ensemble. Leur rapprochement permet de penser ensemble les
formes du légume à la mode et les motifs géométriques tracés à la surface des fruits, l’art de l’officier tran-
chant et celui du graveur.
Alimentation et beaux-arts entretiennent des relations antagonistes à la pérennité. Ce point de divergence
est aussi une pierre d’achoppement aux yeux de beaucoup d’historiens de l’art, qui jugent leur étude 
inconciliable – Marcia Reed remarque que les monuments alimentaires de l’époque moderne « défient
les catégories de l’histoire de l’art et des collections muséales ». The Edible Monument prouve au contraire
l’efficacité de l’association, que d’aucuns jugeraient contre-nature, de somptueuses gravures dotées d’une
généalogie prestigieuse, à des images à vocation pratique ou ornementale. Des sujets réputés vulgaires et
frivoles y gagnent en qualité esthétique autant qu’en profondeur anthropologique, rappelant aux lecteurs
d’aujourd’hui, habitués à la sur-disponibilité de la nourriture et à son omniprésence dans les médias, quelles
valeurs les siècles passés accordaient aux spectacles de l’abondance, de la variété et de la rareté alimentaires.
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